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L' invention releve clu domaine de la dietetique, 
et plus particuli£rernent de celui des regimes alimentaires 
5 hyperproteines, en particulier chez l'homme. 

On sait qu' une consommation trop importante de 
glucides et de lipides entraine la formation par 
l'organisme de reserves graisseuses, et engendre done d f un 
exces ponderal. Une reduction de l'apport en glucides et 
10 lipides contraint l'organisme a transformer les proteines 
absorbees, mais si l'apport de celles-ci est insuffisant, 
l'organisme va puiser dans la masse musculaire en en 
provoquant la perte progressive. 

Par un apport eleve en proteines et faible en 
15 glucides et lipides, les regimes hyperproteines ont ainsi 
pour but une perte de poids avec un maintien de la masse, 
musculaire, l'organisme consommant les glucides et lipides 
accumules sous forme de reserves, et les proteines 
ingerees . 

20 Dans le cadre des regimes hyperproteines, on 

connait les substituts de repas, qui sont des preparations 
alimentaires pret-a-consommer sous la forme de creme ou 
sous la forme de poudre a diluer dans l'eau, qui 
remplacent un ou plusieurs repas. II n'en existe que peu 

25 de variet^s, les preparations sucrees etant limitees au 
gout vanille ou chocolat, et les preparations salees etant 
generalement disponibles a l'etat de soupe deshydratee. 

Ces solutions presentent de nombreux 

inconvenients, d'abord parce que du fait qu' elles se 

30 substituent aux repas, elles privent l'organisme de tout 
apport d' aliments frais. Ensuite, la faible diversite des 
saveurc disponibles, qui sent au surplus des gouts 
const ruit s ou reconstitutes, entraine une rapide lassitude: 
ilu consomiro^rin:. [Snfin. elles font perdro au consommateur 
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Les Demanderesses ont mis au point une 
preparation ci-apres denommee base culinaire, permettant 
de cuisiner les aliments, dans le respect d' un regime 
hyperproteine, a savoir apport important en proteines et 
5 faible apport en glucides et protides . 

Un premier objet de 1' invention est un procede de 
preparation d' un plat cuisine ou d' une boisson parfumee, 
comprenant une proportion d' au moins 70% de proteines en 
poids sec par rapport au poids sec final dudit plat ou de 
10 ladite boisson, procede selon lequel : 

on dispose d' au moins un aliment a I'etat cru, 
precuit, cuit ou elabore, et 

on melange lesdits aliments avec une base 
culinaire comprenant des proteines en une proportion 
15 avantageuse d' au moins 70% en poids sec par rapport *u 
poids sec total de ladite base, des glucides et des 
lipides. 

De preference, la proportion en poids sec de 
proteine du plat cuisine ou de la boisson parfumee est 
20 d'au moins 75%, et mieux encore d' au moins 80%. 

Avant d'exposer plus en details les objets de 
1' invention, la definition de termes employes dans la 
description et les revendications est ci-apres donnee. 

Selon 1' invention, on utilisera indif f eremment 
25 les termes « proteine » et « protide » pour designer un 
acide amine, un peptide, un polypeptide, une proteine, et 
toute substance dont l'hydrolyse produit au moins un acide 
amine, un peptide, un polypeptide ou une proteine, et les 

melanges de ceux-ci . 

30 un aliment est d'origine animale ou vegetale, et 

constitue, dans le procede de 1' invention, le « theme » ou 
« sujet » du plat cuisine ou de la boisson parfumee, que 
la base culinaire permettra de preparer. Ainsi, c'est la 
presentation de cet aliment, par exemple sous la forme 

35 d'une boisson, d' une creme, son rechauf f ement ou 
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cuisson, a l'aide de la base culinaire, qui conduit a 
ladite boisson parfumee ou ledit plat cuisine. 

Le ou les aliments selon 1' invention peuvent etre 
a l'6tat cru, precuit ou cuit. Quand 1' aliment est 
5 partiellement ou completement cuit, sa cuisson est 
pr^ferentiellement realisee en 1' absence de matieres 
grasses, par exemple a l'eau ou a la vapeur, afin de ne 
pas fournir d'apport lipidique inutile, la base culinaire 
fournissant a elle seule, l'apport minimal requis pour la 

10 preparation du plat cuisine. 

Par aliment elabore, on entend un aliment qui a 
subi un ou des traitements, a l'echelle industrielle ou 
non, notamment pour sa transformation en aliment 
consommable, tels qu' extraction, torref act ion... A titre 

15 d' exemple, un aliment elabore est de la poudre de cacao, 
du cafe. 

Une base culinaire se definit par une composition 
comprenant une proportion d'au moins 70%, de preference 
d'au moins 75%, voire d'au moins 80%, en proteines en 

20 poids sec par rapport au poids sec total de la 
composition, et le complement en glucides et lipides. Elle 
a une fonction culinaire, en particulier elle a un role de 
liant, d' emulsionnant, de matieres grasses, et remplace 
tous les ingredients de base necessaires pour accommoder 

25 des aliments, et traditionnellement utilises, tels que le 
beurre, la farine, le lait, la creme... 

Avantageusement , la base culinaire telle que 
definie ci-dessus est sous la forme de poudre. Cette 
presentation permet d' en prelever facilement et 

30 precisement une quantite predetermines . Avant son 
utilisation, et notamment son melange avec le ou lesdits 
aliments, on la dissout dans de l'eau, ou tout liquide de 
preference pon calorique, tel que l'^au de cuisson de 
M •loiri'-:*: r s~l>..*ti un ,-lo*^je variable -n Eonction du pl.-t ou 
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diluee dans un volume d'eau superieur que celui qui serait 
retenu si la base etait utilisee pour la preparation d' un 
gratin de legumes par exemple. 

La base culinaire selon 1' invention supporte les 
5 temperatures elevees, et son chauffage a des temperatures 
de cuisson des aliments n'engendre pas de produits 
toxiques ou susceptibles d' af f ecter 1' inter et du regime. 
Elle peut etre chauffee, avant qu'on la melange avec le ou 
lesdits aliments, et/ou C est 1' ensemble resultant du 
10 melange du ou desdits aliments avec la base culinaire, qui 
est chauffe. 

Pour preparer un plat cuisine, on choisira 
avantageusement le ou lesdits aliments parmi les legumes, 
les viandes, les poissons, les fruits, et leurs melanges. 
15 Dans le cadre d' un regime severe, on selectionnera. de 
preference des aliments peu caloriques . 

Pour preparer une boisson parfumee, le ou lesdits 
aliments peuvent etre choisis parmi le chocolat en poudre, 
le cafe, les jus de fruits. 
20 Un autre objet de 1' invention est un plat cuisine 

ou une boisson parfumee susceptible d'etre obtenue par un 
procede tel que decrit precedemment . 

L' invention concerne aussi une base culinaire 
comprenant une proportion d' au moins 70% de proteines en 
25 poids sec par rapport au poids sec final de ladite base, 
et le complement en lipides et en glucides. 

Des exemples de composition et d' utilisations de 
bases culinaires selon 1' invention sont presentes ci- 
apres, et d'ou ressortiront les avantages de 1' invention. 

30 

Exemple 1 : 

La base culinaire comprend des proteines en une 
proportion en poids sec par rapport au poids sec de la 
base, de 75,3%, lesdites proteines etant choisies parmi 
35 les proteines de lait et les proteine de soja, du sirop de 



glucose, du sel, de la gomme de xanthane, du carbonate de 
magnesium. 

La composition exacte en grammes de cette base, 
pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 
5 Proteines 75,3 

Glucides 9,2 

Lipides 1,5 

Fibres 1,0 

Mineraux 8,5 
10 Humidite 4,5 

Cette base est avantageusement utilisee pour 
preparer des soupes en utilisant des legumes frais tels 
que des poireaux, du celeri, a raison d' environ 20 g pour 
200 ml d'eau ou de bouillon de legumes. 
15 On obtient une soupe comprenant en poids sec par 

rapport au poids sec total de la soupe, 80% de proteines, 
5% de lipides et 15% de glucides. 

La soupe obtenue est un veloute, qui tout en 
ayant l'onctuosite et la saveur d' un potage prepare avec 
20 des matieres grasses notamment creme, est peu calorique, 
environ 32 Kcal pour 100 g de soupe en poids sec. 

Cette base peut aussi etre utilisee pour obtenir 
une sauce bechamel. 

25 Exemple 2 : 

La base culinaire comprend des proteines en une 
proportion en poids sec par rapport au poids sec de la 
base, de 75,6%, lesdites proteines etant choisies parmi 
les proteines de lait, de 1' aspartame, de la gomme de 
30 xanthane, du carbonate de magnesium. 

La composition exacte en grammes de cette base, 
pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 
Prohc-j nes 75,6 

■jlLK'iiV-S! 13,1 
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Mineraux 4,8 
Humidite 4,6 

Cette base est avantageusement utilisee pour 
preparer une creme chocolatee, a raison d' environ 20 g 
5 pour 200 ml d'eau et environ 50 g de poudre de cacao 
degraisse. 

On obtient une creme chocolatee comprenant en 
poids sec par rapport au poids sec total de la creme, 83% 
de proteines, 9% de lipides et 8% de glucides. Elle est 
10 peu calorique, environ 14 Kcal pour 100 g de creme en 
poids sec. 

Exemple 3 : 

La base culinaire comprend des proteines en une 
15 proportion en poids sec par rapport au poids sec, de la 
base, de 87%, lesdites proteines etant choisies parmi les 
proteines de lait et d'oeuf, arome et sel. 

La composition exacte en grammes de cette,. base, 
pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 



20 Proteines 75, 1 

Glucides 3,6 

Lipides 7,1 

Fibres 0 , 3 

Mineraux 7,8 

25 Humidite 6,1 



Cette base est avantageusement utilisee pour 
preparer une terrine de legumes, a raison d' environ 20 g 
pour 100 ml d'eau. 

30 Exemple 4 : 

La base culinaire comprend des proteines en une 
proportion en poids sec par rapport au poids sec de la 
base, de 75,4%, lesdites proteines etant choisies parmi 
les proteines de lait et d'ceuf, de la farine de ble, de la 
35 levure chimique, du carbonate de magnesium. 
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La composition exacte en grammes de cette base, 
pour 10 0 g de la base en poids sec, est la suivante : 
Proteines 75,4 
Glucides 10,2 
5 Lipides 3,8 

Fibres 0,4 
Mineraux 4,2 
Humidite 6,0 

Cette base est avantageusement utilisee pour 
10 obtenir par cuisson des crepes peu caloriques. 
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RE VEND I CAT I ONS 

1. Procede de preparation d'un plat cuisin6 ou 
d'une boisson parfumee, comprenant une proportion d'au 
moins 70% de proteines en poids sec par rapport au poids 
sec final dudit plat ou de ladite boisson, caracterise par 
les etapes suivantes : 

on dispose d'au moins un aliment a l'etat cru, 
precuit, cuit ou elabore, 

on melange lesdits aliments avec une base 
culinaire comprenant des proteines, des glucides et des 
lipides . 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que la base culinaire est sous forme de poudre et en 
ce que, avant de la melanger avec le ou lesdits aliments, 
on la dissout dans de l'eau. 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce que, avant de melanger le ou lesdits 
aliments avec la base culinaire, on chauffe celle-ci. 

4. Procede selon ' la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce que, apres avoir melange le ou lesdits 
aliments avec la base culinaire, on chauffe 1' ensemble 
obtenu . 

5. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4 pour preparer un plat cuisine, 
caracterise en ce que le ou lesdits aliments sont choisis 
parmi les legumes, les viandes, les poissons, les fruits 
et leurs melanges . 

6. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4 pour preparer une boisson parfumee, 
caracterise en ce que le ou lesdits aliments sont choisis 
parmi le chocolat en poudre, le cafe, les jus de fruits. 

7. Plat cuisine ou boisson parfumee susceptible 
d'etre obtenue par un procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6. 

8. Base culinaire comprenant une proportion d'au 
moins 70% de proteines en poids sec par rapport au poids 



sec final de ladite base, et le complement en lipides et 
en glucides . 



